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Şehirden görünüşler... 2
! İstanbul’un meşhur piyazcı 
dükkânları ortadan kalktı..
Eski piyazcılar —  Buraların meşhur yemekleri —  tslanbulda piyazcı * 1
mmtakaları —  Arnavut ciğeri —  Çiçek bahçesi gibi göz alıcı piyaz 
tabağı —  Tepsi içine kırılan yumurtalar —  Elbasan tavası —  Piyazcılara 
kimler gelirdi?. —  12 ile 2 arasında bir piyazcı dükkânı —  Bir fasulye
pilâv artisti..
—  On sene evvel buralarda bir 
takım tipik piyazcı dükkânları 
vardı îstanbula dönünce o dük­
kân! ardan birinde fasulye piya­
zı, Arnavut ciğeri yemeği kafama 
koymuştum. Geldikten sonra İs­
tanbul kazan, ben kepçe şöyle 
eski tarzda, karakteristik bir pi­
yazcı dükkânı bulamadım. Ne 
olmuş bu dükkânlara?..
Her gün geçtiğim kaldırımı 
işaret ederek:
— Buralarda istediğin kadar 
piyazcı olacak,., dedim. Lölkln 
aradık. Nerede o eski piyazcı­
lar?,. Hakikaten hepsi kaybol­
muş... Istanbulda yemek yene- • 
cek yerler arasında piyazcı dük­
kânının ayrı bir çehresi ve ayrı 
bil çeşnisi vardı. «Piyazcı» kendi­
sine mahsus başka bir «ağız ta-$ 
dı» idi.
Hususî yemekleri
Sirkeci, Galata, Ziraat banka-- 
sının arka tarafındaki sokak he­
men hemen birer «piyazcı mın. 
takası» halindeydi. Köprü altın­
da da bir kaç meşhur piyazcı 
vardı.
Piyazcı dükkânının kendisine 
mahsus,manzarası hemen uzak­
tan göz' alırdı. Dükkân camının 
önünde, kabuklan soyulmuş lop 
yumurtalaı yanyana, zincirleme 
dizilirdi. Bir büyük tabağın İçin­
de körükleme, haçlanmüı fasul­
ye...
Piyazcının kendisine mahsus, 
gedikli ve meşhur yemekleri var. 
dı. Bunların başında «Arnavut 
ciğeri» gelirdi. Minimini, dört kö- 
şe tavada kızarmış olan bu ciğe­
rin yanına, tabağın köşesine ve. 
ya ciğerlerin üstüne doğranmış 
soğanla maydanoz konularak 
önünüze getüilirdi.
Bürada Arnavut ciğeri, piyaz 
kadar mühim bir yemekti. Pi­
yazcıların çoğu bu ciğeri kendi, 
leri kızar tınazlardı. Talıtakalede 
ciğeri toptan kızartan ve piyaz­
cılara kilo ile satan bir takım 
ahçılar vardı. Bunlar hanlarda, 
yalnız ciğer kızartırlardı. Uzun 
seneler bu işle meşgul oldukları 
için gayet yumuşak pişirilirdi. 
Ciğeri kırmızı biber içinde kı. 
zarttıklan için bunların rengi de 
bakır çalığını andırırdı. Piyazcı­
ların bir kısmı da ciğerlerini ken. 
dileri kızartırlardı.
Piyazın da çeşitleri vardı. Sa­
desi, yumurtalısı aynydı. Mide, 
den ziyade «piyaz tabağı» göze 
hitabeden bir yemekti. İçine her 
renkten öte beri konularak, ka­
yısı gibi yumurta sarıları, kırmı. 
zı domatesi, yeşil biberi, mayda­
nozu, fasulyesile, tereotile üstat 
bir piyazcı bir çiçek bahçesi gibi 
göz alıcı bir tabak hazırlardı.
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Eski piyazcı dükkânlarından biri
Esasen Anadoluluların bir çok 
güzel yemeklerine nazaran Ru- 
melilerin de nefis bir surette pi­
şirdikleri şeyler vardır. Meselâ 
kuru fasulyeyi hakikaten pek 
sanatkârane bir tarzda yaparlar.
Pilâvı da —; hele şehriyelisi- 
ni —  fevkalâde bir surette ya. 
parlar.
Bu itibarla piyazcıya gelenler 
muhakkak yemeklerini fasulye 
pilâvla bitirirlerdi. Eğer ikisini 
birden yiyemiyeceklerse bir fa- 
sulyeli pilâv getirtirlerdi.
Piyazcılara kimler gelirdi?.
Istanbulda bir piyazcıda karın 
doyurmak âdeta sudan ucuza 
sayılırdı. Buranın bir kaç okazL 
yonu vard. Evvelâ yemekler öte­
ki lokantalara nazaran çok Ucuz, 
du. Sonra piyaz doyurucu bir ye­
mekti. Nihayet her yemeği «ya­
rım» olarak yemek imkânı da 
vardı, öbür lokantalarda yüzde 
on garson hakkı, ayrıca bahşiş 
vesaire olduğu halde buralarda
öyle şeyler de yoktu. 30 kuruş 
verilince tıka basa doymuş bir 
halde piyazcı dükkânından çıkıl­
dığı olurdu.
Bu İtibarla küçük memurlar, 
az kazançlı esnaf, taşradan gel­
miş talebe öğle zamanı piyazcı 
dükkânlarını tıklım tıklım dol­
dururlardı.
Mamafih bunların arasında 
keyif ehli insanlar da çok olur­
du. Hali vakti yerinde, zengin 
kimseler bazan o minimini Ar­
navut ciğerlerinin hasretini du­
yarak, yahut iyi yapılmış bir pi­
yaz yemek için buraya gelirlerdi. 
Hattâ ben sırf etli kuru fasulye 
yemek için buraya gelenleri bili­
rim.
Bir zamanlar piyazcılar Istan- 
bulda en fazla rağbet gören yer-. 
lerdi. O kadar kİ 12 ile 2 arasında 
buralarda yer bulmak âdeta bir 
mesele haline girerdi. Piyazcı 
dükkânı gibi İstanbulun ağız ta­
dı bakımından tarihe karışan bir 
çok yerler daha vardır.
Elbasan tavası
Piyazcının öteki meşhur ye- 
mekleıine gelince... Bir kere hiç 
bir piyazcı dükkânında, Arnavut 
ciğeri, fasulye piyazı gibi katiyen 
eksik olmıyan bir kaç yemek yar. 
dı. Meselâ bir kocaman tepsi gör­
dünüz kl üstünde gayet munta­
zam mesafelerle kırılmış yumur­
talar... Soğanlı ve kıymalı yu­
murta... Onun yanındaki tepside 
İse mutlaka ıspanaklı yumurta... 
Bu iki tepsi her . İstanbul piyaz­
cısının alâmeti farikası gibiydi.
Sonra bir takım Rumeli yeu 
¡mekleri katiyen ihmal edilmezdi.
I Bunların içinde meselâ «Elbasan 
¡tavası» pek meşhurdu.
Elbasan tavası tepside yapıl­
mış bir et yemeğiydi. Üzerine bol 
kırmızı biberli, yoğurtlu bir salça 
dökülürdü. Lâkin et gayetle yu. 
muşak olurdu. Piyazcıların çoğu 
Rumelili ve bilhassa Arnavut, 
yahut YugoslavyalI oldukları 
İçin yemekler de oraların mut­
fağına uygun şeylerdi.
Bir piyazcı dükkânında en ne­
fis bir tarzda yapılan iki yemek 
vardı: Fasulye ve pilâv!..
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